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Abstract of DE4426648 

Treating food prods, and animal feeds including eggs, egg prods., meat and sausage meat, milk and 
dairy prods., vegetables, vegetables and fruit juices, cocoa and cocoa prods., almonds, nuts, cereals or 
cereal prods., products from materials of animal origin such as animal meals, extracts of organs, bone 
parts, bone meal or tissue parts, tea, coffee, tobacco and tobacco prods., comprises fumigating the 
prods, with ozone-contg. air or ozone-contg. oxygen. Pref. the treatment is carried out with ozone 
concns. of 1-280 mu g/ml, and opt. 0.02-15 wt.%. The contact time between the ozone contg gas and 
the prod, is e.g. for 5 sees, to 5 hrs.. " J 
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@ Verfahren und Vorrichtungen zur Behandlung von Nahrungs-, GenuS- und Futtermitteln 

(57) Die Erfindung bezieht sich auf Verfahren und Vorrichtun- 
gen zur Behandlung von Nahrungs-, GenuS- und Futtermit- 
teln durch Begasung mit Ozon zum Zwecke der Sterilisfe- 
rung und Konsarvierung potentiell odor reell mikrobiell 
kontaminierter Lebens- oder Futtermittel, insbesondere auf 
k Eier, Eiprodukte, Fleisch- und Wurstpasten, Milch und 
Molkereiprodukte, Obst, Obst- und Fruchtsafte, Kakao und 
Kakaoprodukte, Mandeln, Nusse, Getreide oder Getreideer- 
zeugnisse, Produkta aus Organen tierischer Herkunft. wie 
Tiermehle, Organextrakte, Knochenteile bzw. -pulver oder 
Gewebeteiie, GenuSmittel, wie Kaffee, Tee, Tabak und 
Tabakprodukte. 
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Bei fiussigen Lebensmitteln, wie Milch, Saften oder PS 39 26 194 und 3930470) - eine Reihe von Vorteilen 

Flussigvollei werden der ozonhaltige Sauerstoff oder auf. Ozon zerfallt ruckstandsfrei, Wegfall der Druckbe- 

die ozonhaltige Luft kontinuierlich durch die Flussigkeit halter, die einer standigen Wartung unterliegen. 

geleitet. Die Anwendung des erfindungsgemaBen Verfahrens 

Der das ozonhaltige Medium aufnehmende Raum be- 5 auf Getranke — wie Milch, Frucht- oder Gemusesafte 

steht in seiner einfachsten Ausfuhrungsform in einem - hat neben dem Sterilisationseffekt zusatzlich den 

luftdichten Beutel, in grdBervolumigen Varianten in ge- Vorteil, daB die Menge der ansonsten erforderlichen 

eigneten Kammern, Schranken oder Kasten. In sie wird Konservierungsmittel herabgesetzt werden kann. Uber- 

das zu begasende Objekt chargenweise verbracht und raschenderweise hat sich herausgesteUt, daB die Getran- 

begast, oder das Objekt durchlauft den Raum kontinu- 10 ke bei richtiger Dosierung und Einwirkungszeit keinen 

ierlich uber Schleusen. Pulverformige Lebens- bzw. Schaden hinsichdich ihrer Zusammensetzung oder ihrer 

Nahrungs- oder Futtermittel, wie Getreidemehl, Eipul- geschmacklichen Qualitat nehmen. Die bisherige Zu- 

ver, getrocknete Fertiggerichte, Trockenmilch, Kakao, riickhaltung mag an dem bekannten Stand orientiert 

Tiermehl oder Knochenpulver werden z. B. im Wirbel- gewesen sein: Traktisch alle organischen Verbindun- 

schichtverfahren oder so behandelt, daB das Gas sie 15 gen werden durch Ozon angegriffen und zum groBen 

durchwandert Teil zu Kohlendioxid und Wasser abgebaut" (Ullmann's 

Das erfindungsgemaBe Verfahren eignet sich zur Be- Enzyklopadie, a.a.O„ S.402). 

kampfung von Vorratsschadlingen, wie Insekten, Na- Dank des erfindungsgemaBen Verfahrens ist auch bei 

gern, Schimmelpilzen oder bakteriellen Faulniserre- der Verwendung von Futtermitteln auf der Grundlage 

gem. 20 von Tiermehlen, die beispielsweise aus Kadavern infi- 

Die Beaufschlagung von Getreidespeichern mit Ozon zierter Tiere hergestellt worden sind, die Seuchenver- 

ist ohne Umbauten an den herkommlichen Silos mSglich breitung oder eine Obertragung auf andere Spezies mi- 

— durch Einleiten oder Durchstrdmen des Gases, z. B. nimiert, z. B. bei der Rinderseuche die Gefahrdung von 
durch gelegentliche Zugabe von Ozon in Satztrocknern Mensch Katze oder Hund Das gilt auch fur Produkte 
oder Durchlauftrocknern. 25 aus Organen tierischer Herkunft fttr medizinische 

Es hat sich herausgestellt, daB die Ozonierung ange- Zwecke, beispielsweise des Pankreas fur die Insulinge- 

briiteter Huhnereier, z.B.am9. oder am 10. Bruttag, winnung, von Thymus oder Milz zur Herstellung von 

nach einer oberfiachlichen Begasung schwere GefaB- Anti-Tumorpraparaten oder ffir Organextrakte zur 

schaden im Bereich der Arteriolen und Kapillaren erlei- Herstellung von Frischzelltherapeutika, ebenso fur 

den, so daB die Embryonen absterben. Oberraschender- 30 Knochenteile bzw. -pulver sowie Gewebeteile aus Lei- 

weise stellte sich heraus, daB eine Begasung mit wesent- chenmaterial zu Transplantationszwecken beim Men- 

lich hoheren Dosen mdglich ist, ohne daB die Embryo- schen- 

nen Schaden nehmen, wenn die Begasung vor dem Be- ErfindungsgemaB wird in Begasungsschranke Ozon 

briiten erfolgt Dabei ist zu bedenken, daB befruchtete bis zu einer Konzentration von 1 jig bis 280 ug 1 ml in 

Eier sich mit dem Ablegen bereits im 4-Zell-Stadium 35 Form ozonhaltigen Sauerstoffs oder ozonhaltiger Luft 

befinden. ErfindungsgemaB erfahrt das Ei als Lebens- eingefiihrt Nach einer Verweilzeit von funf Sekunden 

mittel — in toto oder als Fliissigeimasse — eine hoch- bis zu fOnf Stunden wird der Begasungsvorgang abge- 

gradige Qualitatsverbesserung, wenn es einer Ozon-Be- schlossen. Getreidesilos bleiben nach der Beaufschla- 

gasung unterworfen und auf diese Weise eine Verwen- gung mit Ozon und nachfolgendem VerschlieBen sich 

dung von Roheimasse — beispielsweise zu Cremes oder 40 selbst Uberlassea 

Speiseeis — unbedenklich wird. Die erfindungsgemaBen Vorrichtungen bestehen aus 

Als weitere Vorteile des erfindungsgemaBen Verfah- Kombinationen von Ozonisatoren mit Behaitern oder 

rens kommen hinzu: Tanks, in denen das potentiell oder reel! kontaminierte 

Primar kontaminierte und ftlr den BrutprozeB vorge- Lebens- oder Futtermittel aufgenommen wird Die L6- 

sehene Eier weisen wahrend des Brutprozesses (Bebrii- 45 sung der erfinderischen Aufgabe, potentiell oder reell 

tung bei 38°C uber 21 Tage) einen standigen Anstieg kontamimerte Lebens- oder Futtermittel keimarm bzw. 

der Keimzahlen auf. Das Personal in den Brutanstalten, schadlingsfrei zu erhalten besteht in der Verwendung 

das mit diesen Eiern zwangsiaufig in Kontakt kommt, von Ozon — in Form ozonhaltiger Gase. 

unterliegt daher einer erhohten Gesundheitsgefahr- Die Erfmdung soli anhand von AusfQhrungsbeispielen 

dung. Durch eine Ozonierung der Eier vor Beginn der 50 naher eriautert werden. 

Bebrutung wird diese Gefahrdung weitgehend ausge- 

schaltet Als weiterer Vorteil kommt hinzu, daB auf die- Ausfuhrungsbeispiele 
se Weise KUken mit einer neuen, keimarmen Qualitat 

gezQchtet werden kdnnen. 0. Generelle Verf ahrensweise 

Eine Keimverarmung mittels des erfindungsgemaBen 55 

Verfahrens tritt ferner bei der Herstellung von Fleisch- Das zu begasende Objekt wird mit Ozon so behan- 

produkten, z. B. bei Fleisch- und Wurstpasten auf (z. B. delt, daB eine intensive BerOhrung zwischen dem Objekt 

Abtotung von Bandwurmfinnen). und dem Gas, insbesondere ozonhaltige Luft oder ozon- 

Die erfindungsgemaBe Behandlung von Getreide, ins- haltiger Sauerstoff, gewahrleistet ist Dabei finden 

besondere in Vorratsbehaitern weist gegenuber den 60 Ozonkonzentrationen von 1 bis 280 ug/ml, ggf. von 0,02 

herkommlichen Methoden zum Schutz vor Schadlingen bis 15 Gew.-% und Verweilzeiten von funf Sekunden bis 

— Bekampfung von Itornkafern mit dem auBerordent- zu fUnf Stunden Anwendung, in Spezialfallen bis zum 
lich giftigen Phosphorwasserstoff (DE-PS 38 00 697), Zerfall des Ozons aufgrund seiner Halbwertzeit. Die 
auch als waBriges "Entwesungsfluid", (DE PS 3618297), intensive Beruhrung zwischen Objekt und Gas wird 
mit Kohlenmonoxid (DE-PS 34 44 942) oder Aufbewah- 65 auch uber kontaktvermittelnde Stoffe, z. B. Wasser, er- 
rung des Getreides in Druckgasbehaltern mit den un- reicht 

vermeidlichen Leckverlusten bei der Verwendung von 
Inertgasen, wie Stickstoff oder Kohlendioxid (DE- 
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Kombination von Ozonisatoren und Behaitern/Be- 
gasungsschranken oder Tanks, in denen potentiell 
oder reell mikrobiell kontaminierte Lebens- oder 
Futtermittel, wie Eicr, Eiprodukte, Fleisch- und 
Wurstpasten, Milch und Molkereiprodukte, Obst, 5 
Obst- und Fruchtsafte, Kakao und Kakaoprodukte, 
Mandeln, Nusse, Getreide oder Getreideerzeugnis- 
se, Produkte aus Organen tierischer Herkunft, wie 
Tiermehle, Organextrakte, Knochenteile bzw. -pul- 
ver oder Gewebeteile, GenuSmittel, wie Kaffee, 10 
Tee, Tabak und Tabakprodukte mit ozonhaltigen 
Gasen begast werdea 

6. Vorrichtung nach Anspruch 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, da3 Getreidespeicher im Wirbelstrorn- 
verfahren in Gegenwart ozonhaitiger Gase umge- 15 
schichtet werden. 

7. Verwendung von Ozon zur Behandlung von 
Nahrungs-, GenuB- und Futtermitteln dadurch ge- 
kennzeichnet, daB z, B. Eier, Eiprodukte, Fleisch- 
und Wurstpasten, Milch und Molkereiprodukte, 20 
Obst, Obst- und Fruchtsafte, Kakao und Kakaopro- 
dukte, Mandeln, NQsse, Getreide oder Getreideer- 
zeugnisse, Produkte aus Organen tierischer Her- 
kunft, wie Tiermehle, Organextrakte, Knochenteile 
bzw. -pulver oder Gewebeteile, GenuBmittel, wie 25 

H Kaffee, Tee, Tabak und Tabakprodukte mit ozon- 
haitiger Luf t oder ozonhaltigem Sauerstoff begast 
werden. 
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l.FesteStoffe 

Feste Stoffe werden in einem luftdichten Begasungs- 
schrank, der das zu begasende Objekt enthalt, mit Ozon 
in Konzentrationen von 1 bis 280 u.g/ml, ggf. 0,02 bis 
15 Gew.-°/o beaufschlagt. Nach funf Minuten bis zu fiinf 
Stunden ist die Behandlung abgeschlossen. 

Derart behandelt werden Fleischprodukte, erdnah 
wachsende Gemiise, Obst, Speisepilze, Kakaoprodukte, 
Mandeln, Nusse, Getreide (Silogetreide) oder Getreide- 
erzeugnisse (z. B. Brot, Zwieback, Knackebrot), Kaffee, 
Tee, Tabak oder Tabakprodukte. 

Pulverfdrmige Stoffe werden auch nach dem Wirbel- 
schichtverfahren (FlieBbettverfahren) behandelt — z. B. 
Eimehl, pulverfdrmige Eiprodukte, Kakao, Getreide- 
mehl Kleie, Gries, Tee, Tabakprodukte, Tiermehle, Kno- 
chenteile bzw. -pulver. 

Auf diese Weise werden Vorratsschadlinge beseitigt, 
z. B. ZUnsler (Pyralidae) — Maiszttnsler (Pyrausta nubi- 
lalis), MehlzQnsler (Pyralis farinalis), Mehlmotte (Ephe- 
stia kuhniella), Milben (Acari, Acarina), Mehlmilbe (Aca- 
rus siro) oder Mehlpilz. 

1.1. Eier 

Frisch gelegte Hiihner- oder Enteneier werden in ei- 
nem Begasungsschrank mit einem Ozon-Luftgemisch 
(280 M-g/ml Ozon) beaufschlagt. Nach 10 bis 20 Minuten 
wird die Behandlung beendet 

ISL Fleisch- und Wurstpasten 

Fleisch- und Wurstpasten werden auf einer Siebpfan- 
ne 30 Minuten mit einem Ozon-Luftgemisch (10 bis 
50 g/m 3 Ozon) behandelt 

13. Getreide 

Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Mais, Reis 
oder Hirse) wird wie nach Beispiel 1. behandelt, vor- 
zugsweise mit Ozonkonzentrationen von 280 y/ml und 
Einwirkzeiten von einer bis zu drei Stunden. 

Speicher werden nach der Ozon-Zugabe sich selbst 
uberlassen, so daB die Einwirkzeit sich aus der jeweili- 
gen Halbwertzeit far Ozon unter den gegebenen Bedin- 
gungen ergibt 

Die Beaufschlagung von Getreidespeichern mit Ozon 
erfolgt ohne Umbauten an den herkdmmlichen Silos — 
durch Einleiten oder Durchstromen des Gases, z.B. 
durch gelegentliche Zugabe von Ozon in Satztrocknern 
oder Durchlauftrocknern. Getreidespeicher werden — 
in Gegenwart von Ozon — auch im Wirbelschichtver- 
fahren umgeschichtet 

Auf diese Weise gelingt die Vernichtung von Getrei- 
devorratsschidlingen, wie Ernteameisen (Getreidea- 
meisen), Getreide-kapuziner, -motte, -plattkafer, -nager 
oder Getreidewanzea Eine Ozonbehandlung wirkt sich 
auch gunstig auf das Vermeiden des Auftretens von Ge- 
treideschwarze aus. 

1.4. Kaffee 

Die Behandlung erfolgt gem. Beispiel 13. 

Abgepachtes Ernteprodukt, das in luftdurchlassigen 
Sacken verpackt worden ist, wird in geschlossenen luft- 
dichten Speichern mit Ozon durchstrdmt oder beauf- 
schlagt und sich selbst uberlassen. 

Auf diese Weise werden die Lagerschadlinge ver- 


nichtet, insbesondere der &t.-;.ienk&fer. 

2. Fliissigkeiten 

5 Flussigkeiten und Getranke werden mit einem Ozon- 
Luft- oder Ozon-Sauerstoff-Gemisch (mit 1 bis 280 ug 
Ozon/ml) fQr die Dauer von ftinf Sekunden bis zu zwan- 
zig Minuten durchperlt 

Derart behandelt werden Molkereiprodukte, wie 

io Milch und Milchgetninke, Molke, FlQssigkeiten in der 
Phase der Kasebereitung, Obst- und Fruchtsifte oder 
FIussigvolleL 

3. Vorrichtungen 

15 

Die Vorrichtungen bestehen in einer Kombination 
von Ozonisatoren mit Behaitern/Begasungskammem 
oder Tanks, in denen das potentiell oder reell kontami- 
nierte Lebens- oder Futtermittel aufgenommen wird. 

20 Der das ozonhaltige Medium aufnehmende Raum be- 
steht in seiner einfachsten AusfQhrungsform in einem 
luftdichten Beutel, in grfiBervolumigen Varianten in ge- 
eigneten Kammern, Schranken oder Kasten. In sie wird 
das zu begasende Objekt chargenweise verbracht und 

25 begast, oder das Objekt durch&uft den Raum kontinu- 
ierlich Qber Schleusen. 

Die Vorrichtungen zur Behandlung von Nahrungs-, 
GenuB- und Futtermitteln, besteht aus einer Kombina- 
tion von Ozonisatoren und Behaitem/Begasungsschrim- 

30 ken oder Tanks, in denen potentiell oder reell mikrobiell 
kontaminierte Lebens- oder Futtermittel, wie Eier, Ei- 
produkte, Fleisch- und Wurstpasten, Milch und Molke- 
reiprodukte, Obst, Obst- und Fruchtsafte, Kakao und 
Kakaoprodukte, Mandeln, NGsse, Getreide oder Getrei- 

35 deerzeugnisse, Produkte aus Organen tierischer Her- 
kunft, wie Tiermehle Organextrakte, Knochenteile bzw. 
-pulver oder Gewebeteile, GenuBmittel, wie Kaffee, 
Tee, Tabak und Tabakprodukte mit ozonhaltigen Gasen 
begast werdea 

40 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur Behandlung von Nahrungs-, Ge- 
nuB- und Futtermitteln, dadurch gekennzeichnet, 
45 daB Eier, Eiprodukte, Fleisch- und Wurstpasten, 
Milch und Molkereiprodukte, Obst, Obst- und 
Fruchtsafte, Kakao und Kakaoprodukte, Mandeln, 
NOsse, Getreide oder Getreideerzeugnisse, Pro- 
dukte aus Organen tierischer Herkunft wie Tier- 
so mehle, Organextrakxc, Knochenteile bzw. -pulver 
oder Gewebeteile GenuBmittel, wie Kaffee, Tee, 
Tabak und Tabakprodukte mit Ozon — in Form 
ozonhaltiger Luft oder ozonhaltigen Sauerstoffs — 
begast werden. 
55 2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Behandlung mit Ozon-Konzentra- 
uonen von 1 p.g/ml bis 280 jig/ml, gegebenenfalls 
0,02 bis 15 Gewichtsprozent, erfolgt 

3. Verfahren nach den Anspruchen 1 und 2, dadurch 
60 gekennzeichnet, daB die Kontaktzeit zwischen dem 

ozonhaltigen Gas und dem zu begasenden Objekte 
funf Sekunden bis zu funf Stunden betrigt 

4. Verfahren nach den Anspruchen 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, daB verschlieBbare Nahrungsmit- 

65 telsilos mit Ozon beaufschlagt und nach dem 
SchlieBen sich selbst Qberlassen bleiben. 

5. Vorrichtungen zur Behandlung von Nahrungs-, 
GenuB- und Futtermitteln, bestehend aus einer 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft Verfahren und Vorrichtungen 
zur Behandlung von Nahrungs-, GenuB- und Futtermit- 
teln durch Begasung mit Ozon in Form ozonhaltiger 
Gase. 

Es ist bekannt, daB Ozon eine keimtotende Wirkung 
ausiibt und daB die Ozonierung eine Methode zur Abto- 
tung von Mikroorganismen darstellt, bei der man das in 
einem Ozonisator erzeugte Ozon-Luftgemisch verwen- 
det(Brockhaus Enzyklopadie 1991). 

Ferner ist bekannt, daB Ozon zur Verbesserung der 
Luft in geschlossenen Rlumen und zur Entkeimung von 
Trinkwasser (Ozonisierung, Brockhaus ABC Chemie, 
VEB F.A. Brockhaus Verlag Leipzig 1965, Band 2, S. 
11010) — Aufbereitung bzw. Sterilisierung von konta- 
miniertem Wasser (z.B. EP 331296, US-PS: 3549528, 
35 46 1 14) — eingesetzt wird. 

Unter den Lebensmitteln stellen Eier und auf einer 
Eigrundlage beruhende Cremes oder Teigwaren haufig 
mikrobiell kontaminierte Produkte dar. So kommt es 
immer wieder vor, daB z. B. HUhner- sowie Enteneier 
infolge ihrer teilweise hochgradigen mikrobiellen Kon- 
tamination vor allem durch Salmonellen fur einen Ver- 
zehr im rohen Zustand ungeeignet sind. Selbst ein Ko- 
chen von etwa vier Minuten reicht zum Abtdten der 
Bakterien nicht aus, so daB auch gekochte Eier noch 
eine Quelle von Salmonelleninfektonen sein konnen. 
Rohe Eier werden insbesondere zur Herstellung von 
Cremes und von Speiseeis verwendet und stellen in die- 
sem Falle eine erhebliche Gefahrenquelle von z. T. tod- 
lich verlauf enden Infektionen dar. 

Es sind verschiedene VorschlSge bekanntgeworden, 
die auf eine Verlangerung der Haltbarkeitsdauer sol- 
dier Nahrungsmittelprodukte, die pathogene oder FSul- 
nisbakterien enthalten konnen, einschlieBlich Eiproduk- 
te oder flussiges Ganzei, gerichtet sind 

So ist z. B. beschrieben worden, daB zur Abtotung 
von Salmonellen in pulverartigen Lebensmitteln — oh- 
ne sie in Ldsung bringen zu mQssen — die Produkte mit 
gasfdrmigem Ammoniak derart behandelt werden, daB 
der Ammoniakstrom durch das Produkt diffundiert und 
es auf diese Weise salmonellenfrei macht (DD- 
PS 2 31 281). 

Zur Behandlung von Bruteiern ist — urn sie moglichst 
keimarm in Brutmaschinen zu bringen — vorgeschlagen 
worden, sie einem Formaldehydgasstrom auszusetzen, 
damit die Keime nicht in das Ei gelangen oder bereits im 
Eiinneren vorhandene Keime abgetdtet werden sollen 
(GB-PS 1099460, DE-AS 23 1 1 731). 

Es wurden auch Pasteurisierungsverfahren beschrie- 
ben, fur Flussigvollei und far Eiprodukte: durch Kontakt 
mit erhitzten Flachen (US-PS 31 13872) und ggf. durch 
Zusatz eines die Pasteurisierung unterstiitzenden Mit- 
teis, z. B. Wasserstoffperoxid (DE-OS 41 39 208) oder 
durch ionisierendeStrahlung(WO 88101834). 

Auch Behandlungsverfahren mit UV-Strahlen 
(EP 363665) oder mit Uitraschall — gerade zum Abto- 
ten von Enterobakterien und insbesondere von Salmo- 
nellen in Eiern, die zum Verzehr bestimmt sind: Ultra- 
schall-Sterilisation durch Beschallung der Eischale (DE- 
OS 42 31 932) — sind vorgeschlagen worden. 

Die Haltbarkeitsdauer flussiger Nahrungsmittelpro- 
dukte, Eier eingeschlossen, soil sich auch durch wieder- 
holtes Anlegen diskreter Hochspannungsimpulse hoher 
Stromdichte erhdhen iassen (US-PS 4695472,48 38 154) 
oder durch elektrisches Erhitzen von FlQssigei mit einer 
sich anschlieBenden Kuhllagerung (US-PS 4739140). Ei- 


ne Haltbarkeitsdauer von v vicr Wochen und mehr soli, 
auch far flussiges Ganzei, durch "Ultrapasteurisierung" 
in einer Hochtemperatur-Kurzzeit-DurchfluBpasteuri- 
sierungs-Anlage in Verbindung mit sterilem Verpacken 
zu erreichen sein (US- PS 4808425). GemaB DE- 
OS 43 10 736 erfahrt dieses Verfahren folgende Modifi- 
zierung: Erhitzen des flussigen Ganzeies unter Verwen- 
dung eines elektrischen Wechselstroms, der eine Fre- 
quenz hat, die ein Erhitzen ohne Elektrolyse und schad- 
liche Koagulation ermoglichen soil; Halten der Erhit- 
zungsdauer von etwa 2,5 Minuten; Abkuhlen des Eies; 
Verpacken und KQhllagerung. 

In der Medizin wird Ozon — in Form ozonhaltigen 
Sauerstoffs — zur Behandlung von keimbelasteten 
Wunden eingesetzt (Rilling, S. und R. Viebahn: Praxis 
der Ozon-Sauerstoff-Therapie, Verlag fur Medizin Dr. 
Ewald Fischer, 1985, S. 70 ff.). Ozonkonzentrationen 
oberhalb 40 ng/ml kommen far lokale Ozonanwendun- 
gen in Frage und werden im wesentlichen bei superinfi- 
zierten Wunden und Colitis bzw. schlecht heUenden 
Wunden und Proktitis eingesetzt. Die systemische Be- 
handlung sei dem niedrigen Konzentrationsbereich vor- 
behalten und bei Durchblutungsstorungen, virusbeding- 
ten Erkrankungen und in der Geriatrie indiziert (ibid., S. 
59). 

Neben der Entkeimung von Trinkwasser findet Ozon 
auch Anwendung bei der Luftaufbereitung zum Abbau 
von Geruchsstoffen, z. B. in Klaranlagen und Lebens- 
mittelbetrieben oder — als Sterilisationsmittel — zur 
Zuluft- Verbesserung und -Entkeimung, z. B. in Kran- 
kenhausern (Ullmann's Enzyklopadie der technischen 
Chemie Band 20, Verlag Chernie GmbH, Weinheim 
1981, S. 406). 

In der Papier- und Textilindustrie findet Ozon als 
Bleichmittei Verwendung, in der Getrankeindustrie zur 
Herstellung hoch-gereinigten Wassers, z. B. als Aus- 
gangsstoff bei der Bierherstellung (Ullmann's Encyclo- 
pedia of Industrial Chemistry, VCH Verlagsgesellschaft 
mbH, Weinheim, Vol. A 18, 1991, S. 354). 

Der Erfindung liegen die Aufgaben zugrunde, Verfah- 
ren und Vorrichtungen zu entwickeln, mit denen konta- 
minierte Lebens- und Futtermittel keimarm erhalten 
werden konnen, so daB sie beim Verzehr in ungekoch- 
tem oder ungebackenem Zustand keine potentielle In- 
fektionsquelle darstellen und in der Vorratswirtschaft 
eine Schadiingsbekampfung oder -prophylaxe ermog- 
licht wird Eine weitere Aufgabe besteht darin, kontami- 
nierte Lebens- oder Futtermittel schadlingsfrei zu erhal- 
ten Die Aufgaben wurden dadurch gelost, daB solche 
potentiell oder reell kontaminierten Nahrungs-, GenuB- 
und Futtermittel, wie Eier, Eiprodukte, Fleischprodukte, 
Fleisch- und Wurstpasten, Milch und Molkereiprodukte, 
erdnah wachsende Gemuse, Obst, Obst- urid Fruchtsaf- 
te, Speisepilze, Kakao und Kakaoprodukte, Mandeln, 
Niisse, Getreide oder Getreideerzeugnisse, Produkte 
aus Organen tierischer Herkunft, wie Tiermehle Organ- 
extrakte, Knochenteile bzw. -pulver oder Gewebeteile, 
GenuBmittel, wie Kaffee Tee,Tabak und Tabakproduk- 
te mit Ozon in Form ozonhaltiger Luft oder ozonhalti- 
gen Sauerstoffs — begast werden. 

Erfindungsgem&B wird das zu begasende Objekt ein 
potentiell oder reell kontaminiertes Lebens- oder Fut- 
termittel, auch solche, deren Konservierung insbesonde- 
re in Biichsen oder Dosen vorgesehen ist in einen das 
Objekt umschlieBenden Raum gebracht oder durch ihn 
hindurchgefuhrt, so daB in einer gegebenen Zeit eine 
zur KeimzerstOrung ftlhrende Ozonkonzentration ein- 
wirken kann. 
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